Mozliwo$¢ dofinansowania

Kurs barmanski - techniki, miksologia i 5200,00 PLN brutto
O kultura obstugi klienta 5200,00 PLN  netto
Numer ustugi 2025/02/14/159063/2561021 144,44 PLN brutto/h

HORECA 144,44 PLN netto/h

MACIE] MOZEIKO

© oborniki / stacjonarna

HoReCa Maciej
Mozejko

& Ustuga szkoleniowa

® 36h
Kok Kk ok B 15.05.2025 do 18.05.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Spos6b dofinansowania wsparcie dla oséb indywidualnych

Szkolenie skierowane jest do osdb, ktére chca naby¢ kwalifikacje do pracy
w gastronomii na stanowisku barmana, jak réwniez do oséb juz

Grupa docelowa ustugi pracujacych w branzy gastronomicznej, ktére chcg podniesé swoje
kwalifikacje zawodowe z zakresu technik barmanskich, miksologii oraz
kultury obstugi klienta.

Minimalna liczba uczestnikow 6
Maksymalna liczba uczestnikéw 12

Data zakonczenia rekrutacji 14-02-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 36

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN ISO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Celem ustugi jest przygotowanie uczestnikéw do profesjonalnej pracy barmana, obejmujgcej techniki miksologiczne,
odpowiedzialno$é w pracy z alkoholem oraz kulture obstugi klienta. Uczestnicy uczg sie zaréwno podstawowych, jak i
zaawansowanych metod przygotowywania drinkéw, w tym fantazyjnych koktajli i dietetycznych wersji. Ustuga



przekazuje réwniez wiedze na temat historii napojéw, aranzacji baréw oraz technicznych aspektéw pracy, umozliwiajgc
efektywng organizacje i obstuge baru.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Stosuje standardy obstugi gosci

Przestrzega zasad etyki i
odpowiedzialnosci barmana

Wymienia etapy rozwoju i typy cocktail
baréw oraz opisuje elementy ich
organizacji

Charakteryzuje rodzaje napojéw
alkoholowych i bezalkoholowych

Przygotowuje napoje mieszane zgodnie
z technikami miksologii

Tworzy efektowne drinki (fancy drinks)

Kryteria weryfikacji

Stosuje rézne techniki witania i
Zzegnania gosci

Prezentuje profesjonalny wizerunek
barmana poprzez odpowiedni ubiér,
postawe i zachowanie

Identyfikuje i opisuje zasady
odpowiedzialnej obstugi alkoholu i
etycznych obowigzkéw barmana w
réznych sytuacjach (np. w kontekscie
prawa i interakcji z go$émi)

Wymienia i opisuje gtéwne etapy
rozwoju cocktail baréw

Wymienia i opisuje typy barow i
elementy aranzacji przestrzeni barowej

Klasyfikuje rodzaje napojéw
alkoholowych i bezalkoholowych

Wskazuje gtéwne cechy, metody
produkgiji i zastosowanie w miksologii
napojoéw alkoholowych i
bezalkoholowych

Przygotowuje co najmniej 3 ré6zne
napoje przy uzyciu technik: wstrzasanie,
mieszanie, miksowanie i warstwowanie

Zachowuje odpowiednie proporcje
sktadnikéw i poprawno$¢ wykonania

Stosuje rézne proporcje (np. 2:1:11i
1:1:1)

Przygotowuje fancy drinki, ktore
wyrézniaja sie efektywna prezentacja
(szkto, dekoracje, kolory)

Stosuje odpowiednimi technikami
podania fancy drinkéw

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach

symulowanych

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Przygotowuje co najmniej 2 wersje tego
samego drinka - klasyczng i
dietetyczng

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Stosuje alternatywne sktadniki Obserwacja w warunkach

Przygotowuje dietetyczne koktajle
yo ) y ) niskokaloryczne lub bezalkoholowe symulowanych

Ocenia réznice w smaku oraz
wartosciach odzywczych dietetycznych
koktaijli

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Pytanie 1. Czy wydany dokument jest potwierdzeniem uzyskania kwalifikacji w zawodzie?

Tak, dokument jest certyfikatem wydawanym przez Stowarzyszenie Polskich Barmanéw (Polish Bartenders Association -
SPB-PBA), ktére zapewnia walidacje efektéw uczenia sie zgodnie z miedzynarodowymi standardami, potwierdzajac
uzyskanie kwalifikacji w zawodzie barmana.

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza uprawnienia do wykonywania zawodu na danym stanowisku (tzw. uprawnienia
stanowiskowe) i jest wydawany po przeprowadzeniu walidacji?

Tak, dokument potwierdza uprawnienia do wykonywania zawodu barmana, a jego wydanie nastepuje po
przeprowadzeniu walidacji efektdw uczenia sie zgodnie z wymaganiami okreslonymi przez SPB-PBA.

Pytanie 5. Czy dokument jest certyfikatem, dla ktérego wypracowano system walidacji i certyfikowania efektéow uczenia
sie na poziomie miedzynarodowym?

Tak, dokument jest certyfikatem wydawanym przez Stowarzyszenie Polskich Barmanéw (Polish Bartenders Association -
SPB-PBA), ktére zapewnia walidacje efektéw uczenia sie zgodnie z miedzynarodowymi standardami, gwarantujgc
uznanie certyfikatu na rynku zawodowym.

Informacje

organ wtadzy publicznej lub samorzgdu zawodowego, uprawniony do

Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii
P 9 wydawania dokumentéw potwierdzajgcych kwalifikacje na podstawie

Podmiotow .

ustawy lub rozporzadzenia
Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego Stowarzyszenie Polskich Barmandw (Polish Bartenders Association -
walidacje SPB-PBA)

Podmiot prowadzacy walidacje jest

Ni
zarejestrowany w BUR ¢



Stowarzyszenie Polskich Barmanéw (Polish Bartenders Association -

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujgcego
zwa/ gori iotu yfikujaceg SPB-PBA)

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Nie

Program

Szkolenie skierowane jest do 0séb, ktére chcg naby¢ kwalifikacje do pracy w gastronomii na stanowisku barmana, jak réwniez do oséb juz
pracujgcych w branzy gastronomicznej, ktére chcg podnie$¢ swoje kwalifikacje zawodowe z zakresu technik barmariskich, miksologii oraz
kultury obstugi klienta.

Zajecia odbywaja sie w 6-osobowych grupach, co pozwala na indywidualne podejscie do kazdego uczestnika. Ponadto kazdy uczestnik
ma dostep do samodzielnego stanowiska barmanskiego, wyposazonego w profesjonalne narzedzia oraz szeroki wybér alkoholi i napojow
do ¢wiczen.

Dzien 1

Kultura pracy barmana

¢ Standardy obstugi — jak wita¢ i zegna¢ gosci
e Kluczowe elementy wizerunku barmana - ubior, postawa i zachowanie

Barman - umiejetnosci i zasady pracy

e Fundamenty pracy barmana - kluczowe wskazéwki

e Prawo i etyka w pracy barmana

e Barman jako gospodarz — historia, turystyka i psychologia gos$cia — przygotowanie do zawodu
¢ Alkohol — wptyw, odpowiedzialno$¢ i Swiadomos¢

Organizacja i dziatalnos$¢ cocktail barow

e Historia i ewolucja cocktail baréw
¢ Analiza i klasyfikacja napojéw mieszanych
e Stowarzyszenie Polskich Barmandéw - cel organizacji

Bar - aranzacja, wyposazenie, sprzet

e Typy baréw

e Techniczne aspekty budowy baréw

e Aranzacja przestrzeni barowej

¢ Narzedzia i przybory barowe - szkto i akcesoria

Dzien 2
Klasyfikacja i rodzaje napojéw alkoholowych i bezalkoholowych

¢ Napoje alkoholowe: wina, piwa, mocne alkohole, likiery
¢ Napoje bezalkoholowe: soki, napoje gazowane, napoje energetyczne
¢ Napoje funkcjonalne: izotoniczne, zdrowotne, bezcukrowe

Pochodzenie i historia napojow

e Historia napojow alkoholowych
e Historia napojow bezalkoholowych
e Tradycje zwigzane z produkcjg napojéw w réznych kulturach

Proces produkcji napojow alkoholowych i bezalkoholowych

¢ Produkcja napojéw alkoholowych: fermentacja, destylacja, starzenie
¢ Produkcja napojéw bezalkoholowych: pasteryzacja, filtracja, procesy smakowe
e Surowce uzywane w produkcji napojow: winogrona, zboza, owoce, cukry, ziota



Podzial napojéw alkoholowych: gatunki i typy

¢ Wina: czerwone, biate, musujace, deserowe

¢ Piwa: lager, ale, stout, IPA

Mocne alkohole: whisky, rum, wédka, gin, tequila
Nalewki i likiery: ziotowe, owocowe, kremowe

Podziat i charakterystyka napojéw egzotycznych

¢ Napoje egzotyczne z Azji: herbaty, soki kokosowe, napoje z aloesu
¢ Napoje egzotyczne z Ameryki tacinskiej: mate, caipirinha, tequila
¢ Napoje egzotyczne z Afryki: hibiskus, napéj z baobabu, palmowy alkohol

Podziat i klasyfikacja napojow mieszanych

 Koktajle klasyczne: mojito, martini, caipirinha

¢ Koktajle nowoczesne: molekularne, na bazie piwa, low-alcohol

¢ Koktajle bezalkoholowe: mocktaile, napoje orzezwiajgce, smoothie
¢ Koktajle egzotyczne: tiki drinks, tropical cocktails

Dzien 3
Techniki przygotowywania napojéw mieszanych
e Omodwienie podstawowych metod przygotowywania drinkdw:
-Build (budowanie w szkle)
-Stir (mieszanie w szklanicy barmariskiej)
-Shake (wstrzgsanie w shakerze)
-Blend (miksowanie w blenderze)
-Layering (warstwowanie)
-Throwing (przelewanie z wysokosci)
 Cwiczenia praktyczne — uczestnicy przygotowuja po jednym drinku kazdg metoda
Techniki, proporcje i harmonizacja smakow
e Omdwienie podstawowych metod mieszania drinkéw:
-Wstrzgsanie
-Mieszanie
-Macerowanie

« Cwiczenie praktyczne — uczestnicy przygotowujg po jednym drinku kazdg metoda

* Omowienie proporcji sktadnikow

 Cwiczenie praktyczne — uczestnicy przygotowuja koktajle w proporcjach 2:1:1i 1:1:1, poréwnujg smaki

e Harmonizacja smakdéw

« Cwiczenie praktyczne — uczestnicy przygotowuijg koktajl, ktéry taczy wszystkie smaki (stodki, kwasny, gorzki, umami)

Rodzaje drinkéw — podziat

¢ Drinki specjalne — unikalne, autorskie receptury
e Hot drinki — ciepte koktajle
Soft drinki — napoje bezalkoholowe w miksologii

« Cwiczenia praktyczne — przygotowanie 3 réznych drinkéw z tej kategorii
Dzien 4
Fancy drinki — efektowno$¢ w miksologii

e Czym sa fancy drinki?
e Efektowna prezentacja - szkto, dekoracje, kolory



e Przyktady fancy drinkéw
 Cwiczenia praktyczne — przygotowanie fantazyjnych koktajli

Diet drinks — zdrowe i niskokaloryczne koktajle

e Czym sa diet drinks?

e Zamienniki cukru i alkoholu w koktajlach

¢ Przyktady lekkich drinkéw

« Cwiczenia praktyczne — przygotowanie 2 wersji tego samego drinka (klasycznej i dietetycznej)

Walidacja

Liczba godzin ustugi jest liczona wg. godzin dydaktycznych (1 godzina dydaktyczna = 45 minut zegarowych) - tgcznie 36 godzin
dydaktycznych, w tym zajecia teoretyczne 20 godz., zajecia praktyczne 16 godz.

Przerwy sg wliczone w czas trwania ustugi.
Walidacja sktada sie z dwoch czesci:
e Egzamin pisemny — test — cze$¢ pierwsza egzaminu potwierdzajgcego uzyskanie kwalifikacji

e Egzamin praktyczny — przygotowanie wylosowanego drinka wedtug zasad Stowarzyszenia Polskich Barmandw i International
Bartenders Association — cze$¢ druga egzaminu potwierdzajgcego uzyskanie kwalifikacji

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 23

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy o . | . Liczba godzin

zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Kultura Bartiomiej 15-05-2025 08:00 09:00 01:00

pracy barmana Gawlak -Kubik

Barman -

umiejetnosci i Barttomiej 15-05-2025 09:00 10:45 01:45
Gawlak -Kubik
zasady pracy
P Bartiomie] 15-05-2025 10:45 11:00 00:15
rzerwa Gawlak -Kubik ' ‘ '
Organizacja i Barttomiej 15-05-2025 11:00 13:00 02:00
dziatalnos$¢ Gawlak -Kubik
cocktail barow
Przerwa Bartiomiej 15-05-2025 13:00 13:30 00:30
5223 -Uo- . . .
Gawlak -Kubik
Bar -
aranzacja, Barttomiej
% , 15-05-2025 13:30 15:30 02:00
wyposazenie, Gawlak -Kubik

sprzet



Przedmiot / temat
zajec

Klasyfikacja i
rodzaje napojow
alkoholowych i
bezalkoholowych

Pochodzenie i
historia napojow

Przerwa

Proces

produkgiji
napojéw
alkoholowych i
bezalkoholowych

Podziat
napojow
alkoholowych:
gatunki i typy

Przerwa

Podziat i

charakterystyka
napojow
egzotycznych

Podziat i

klasyfikacja
napojow
mieszanych

Techniki

przygotowywania
napojéw
mieszanych

Przerwa

Techniki,
proporcje i
harmonizacja
smakoéw

Przerwa

Prowadzacy

Barttomiej
Gawlak -Kubik

Barttomiej
Gawlak -Kubik

Barttomiej
Gawlak -Kubik

Barttomiej
Gawlak -Kubik

Barttomiej
Gawlak -Kubik

Barttomiej
Gawlak -Kubik

Barttomiej
Gawlak -Kubik

Barttomiej
Gawlak -Kubik

Barttomiej
Gawlak -Kubik

Barttomiej
Gawlak -Kubik

Barttomiej
Gawlak -Kubik

Barttomiej
Gawlak -Kubik

Data realizacji
zajeé

16-05-2025

16-05-2025

16-05-2025

16-05-2025

16-05-2025

16-05-2025

16-05-2025

16-05-2025

17-05-2025

17-05-2025

17-05-2025

17-05-2025

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:00

09:45

10:00

11:00

13:00

13:30

14:30

08:00

10:45

11:00

13:00

Godzina
zakonczenia

09:00

09:45

10:00

11:00

13:00

13:30

14:30

15:30

09:45

11:00

13:00

13:30

Liczba godzin

01:00

00:45

00:15

01:00

02:00

00:30

01:00

01:00

01:45

00:15

02:00

00:30



Przedmiot / temat
zajec

Rodzaje

drinkéw —
podziat

PP Fancy
drinki —
efektownos¢ w
miksologii

G ot

drinks — zdrowe i
niskokaloryczne
koktajle

PY¥PE) Przerwa

PEEPE) Walidacja

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Prowadzacy

Barttomiej
Gawlak -Kubik

Barttomiej
Gawlak -Kubik

Barttomiej
Gawlak -Kubik

Barttomiej
Gawlak -Kubik

Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

W tym koszt walidacji brutto

W tym koszt walidacji netto

W tym koszt certyfikowania brutto

W tym koszt certyfikowania netto

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
17-05-2025 13:30
18-05-2025 08:00
18-05-2025 09:30
18-05-2025 11:15
18-05-2025 11:30

Cena

5200,00 PLN

5200,00 PLN

144,44 PLN

144,44 PLN

276,75 PLN

276,75 PLN

276,75 PLN

276,75 PLN

Godzina
zakonczenia

15:30

09:30

11:15

11:30

13:30

Liczba godzin

02:00

01:30

01:45

00:15

02:00



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Barttomiej Gawlak -Kubik

‘ ' Trener specjalizuje sie w prowadzeniu egzaminéw oraz profesjonalnych szkolen i kurséw
barmanskich, kelnerskich oraz baristycznych. Posiada uprawnienia do prowadzenia szkolen i
egzaminéw rekomendowanych przez Stowarzyszenie Polskich Barmanow.

Ma 40 lat doswiadczenia zawodowego, w tym 16 lat pracy w hotelu Orbis Kasprowy-Giewont w
Zakopanem na stanowisku barmana-kelnera. Od 1995 roku prowadzi wtasng dziatalno$¢
gospodarczg, obejmujgcg zarzadzanie dyskoteka Finlandia Arctic Club, a takze prowadzenie
restauraciji, piwiarni i drink barow.

0d 1997 roku petni funkcje wyktadowcy kurséw zawodowych dla barmanéw i kelneréw. Od 30 lat
dziata jako egzaminator, trener i wyktadowca w Akademii Miksologii Stowarzyszenia Polskich
Barmanow oraz prowadzi wtasny Osrodek Szkoleniowy Barmanodw i Kelneréw pod nazwg GEMINI.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Podczas szkolenia uczestnik otrzymuje dostep do materiatéw szkoleniowych w formie skryptu, ktére wspierajg nauke teoretyczna.
Wszystkie narzedzia i produkty niezbedne do realizacji zaje¢ praktycznych zapewnia organizator.

Warunki uczestnictwa

W przypadku szkoler dofinansowanych warunkiem uczestnictwa w szkoleniach jest zatozenie przez Uczestnika konta w Bazie Ustug
Rozwojowych oraz spetnienie warunkéw, ktére sg przedstawione przez danego Operatora, do ktérego sktadane sg dokumenty o
dofinansowanie do ustugi rozwojowe;j.

Informacje dodatkowe

Podstawa zwolnienia z VAT:

Zwolnienie z VAT art.43 ust.1 pkt29 lit.a i c. Ust. o podatku od towaréw i ustug

Adres

Oborniki
Oborniki

woj. wielkopolskie

Sala szkoleniowa jest wyposazona w mobilne bary, profesjonalne narzedzia barmanskie oraz szerokg game alkoholi i
napojéw, co umozliwia uczestnikom nauke réznych technik barmanskich w komfortowych warunkach.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi



Kontakt

ﬁ E-mail maciej.mozejko@gmail.com

Telefon (+48) 506 390 053

Maciej Mozejko



